Mozliwo$¢ dofinansowania

Barman - szkolenie wraz z egzaminem. 6 450,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/01/05/157763/3239382 6 450,00 PLN netto
6\3 S 150,00 PLN brutto/h
N GRILLA & BB
150,00 PLN netto/h

Polska Akademia
Grilla i BBQ Piotr
Bassara, Nicole © Mielec / stacjonarna

Bassara-Witusik s.c.
& Ustuga szkoleniowa

* A kKkk 50/5 (D) 43h
931 ocen £ 20.03.2026 do 31.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

1. Funkcje:

¢ Uczestnicy kursu beda odpowiedzialni za przygotowywanie wysokiej
jakosci napoje alkoholowe i bezalkoholowe.
¢ Moga to by¢ barmani, barisci, kelnerzy, wtasciciele restaurac;ji itp.

2. Doswiadczenie:

¢ Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w gastronomii, ale
podstawowe umiejetnosci przygotowania koktajli sg mile widziane.
e Kurs jest otwarty dla 0s6b z réznym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan:

Grupa docelowa ustugi * Przygotowywanie réznorodnych napojow alkoholowych, bezalkoholowych,
kompozyciji itp. Zdobienie i prezentacja napojéw.
¢ Organizacja pracy za barem.

4. Wiedza i umiejetnosci:

* Podstawowa wiedza z zakresu serwisu napojéw mieszanych i
alkoholi (oceniana na podstawie pretestu).

¢ Umiejetnosc tgczenia smakow i tekstur.

¢ Kreatywnos¢ i innowacyjnos¢ w tworzeniu unikalnych receptur.

Kurs jest dostosowany do réznych pozioméw wiedzy i umiejetnosci, a celem
jest rozwijanie umiejetnosci potrzebnych do tworzenia wyjatkowych napojéw
alkoholowych i bezalkoholowych.

Minimalna liczba uczestnikow 4

Maksymalna liczba uczestnikow 16



Data zakornczenia rekrutacji 19-03-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 43

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Barman - szkolenie wraz z egzaminem” przygotowuje do samodzielnej pracy na stanowisku Barman oraz
uzyskania kwalifikacji. Kurs ma na celu podniesienie jakosci ustug gastronomicznych, rozwijanie umiejetnosci
zawodowych pracownikdw, a takze dostosowywanie sie do zmieniajgcych sie potrzeb i oczekiwan klientéw na rynku.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Wymienia i opisuje réznice miedzy

Test teoretyczn
cobbler shakerem a boston shakerem yezny

Rozréznia rodzaje shakerséw i narzedzi
barowych oraz ich zastosowanie w

przyrzadzaniu drinkéw Identyfikuje prawidtowe zastosowanie

Test teoretyczn
tyzeczki barowej, muddlera i jiggera yezny

Charakteryzuje etapy destylacji

Test teoretyczn
spirytusu i proces rektyfikacji yezny

Wyjasnia proces destylac;ji i rektyfikaciji
alkoholu oraz klasyfikuje rodzaje

napojow alkoholowych Opisuije rodzaje piw, wodek i brandy

oraz zasady ich produkcji Test teoretyczny

Wymienia i opisuje przeznaczenie

Test teoretyczn
poszczegolnych typéw szkiet barowych yezny

Klasyfikuje rodzaje szkiet do koktajli i

przyporzadkowuje je odpowiednim
drinkom Dobiera wtasciwe szkto do konkretnych

koktajli na podstawie ich Test teoretyczny
charakterystyki

Wymienia sktadniki i proporcje

Test teoretyczn
popularnych koktajli alkoholowych yezny

Rozréznia sktadniki koktajli klasycznych
i nowoczesnych oraz zasady ich
komponowania Opisuje réznice miedzy aperitifem a

Test teoretyczn
digestifem oraz moment ich podania yezny



Efekty uczenia sie

Przygotowuje stanowisko pracy barowe;j
zgodnie z zasadami higieny i
organizaciji

Przyrzadza koktajle klasyczne i
nowoczesne z doktadnoscia i
sprawnoscia

Serwuje napoje alkoholowe we
wilasciwych temperaturach i prezentac;ji

Obstuguje narzedzia barowe do
tworzenia efektow wizualnych i tekstury
napojéw

Komunikuje sie z go$émi i poleca
napoje dostosowane do ich preferenc;ji

Utrzymuje spokdj i profesjonalizm w
sytuacjach duzego natezenia pracy

Pracuje zespotowo z innymi
pracownikami baru i obstugi
gastronomicznej

Wykazuje zaangazowanie w jakos$¢
obstugi i zadowolenie klienta

Kryteria weryfikacji

Organizuje narzedzia barowe i sktadniki
w logicznym porzadku

Stosuje procedury czyszczenia i
dezynfekcji stanowiska oraz narzedzi

Miesza sktadniki w prawidtowych
proporcjach z uzyciem shakers i
tyzeczki

Dobiera technike przygotowanie na
podstawie receptury koktajlu

Obstuguje narzedzia do chlodzenia i
podgrzewania szkiet

Dobiera rodzaj i temperature szkta do
charakterystyki napoju

Wykorzystuje muddler do rozcierania
sktadnikéw na potrzebne fragmenty

Tworzy ptywajace ptyny i efekty warstw
przy uzyciu wtasciwych narzedzi

Zadaje pytania o preferencje i
ograniczenia goscia

Rekomenduje koktajle na podstawie
preferencji smakowych i ograniczen

Dziata szybko i precyzyjnie podczas
obstugi wielu gosci jednoczesnie

Zachowuje empatig i zainteresowanie
dla kazdego klienta

Koordynuje prace z kelnerami i innymi
barmanami

Wspiera kolegéw i dzieli sie wiedzg o
drinkach i procedurach

Dba o wyglad stanowiska i biezace
porzadki

Udziela fachowych porad bez pospiechu
i z zainteresowaniem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

. Znajomos¢ rodzajow shakerséw i narzedzi barowych oraz ich zastosowanie w przyrzadzaniu drinkéw
. Znajomosc¢ procesu destylacji i rektyfikacji alkoholu oraz klasyfikacji rodzajéw napojéw alkoholowych
. Znajomos¢ klasyfikacji rodzajéw szkiet do koktajli i przyporzadkowywanie ich odpowiednim drinkom
. Znajomos¢ sktadnikéw koktajli klasycznych i nowoczesnych oraz zasady ich komponowania

. Umiejetnos$¢ przygotowywania stanowiska pracy barowej zgodnie z zasadami higieny i organizacji

. Umiejetnos$¢ przyrzadzania koktajli klasycznych i nowoczesnych z doktadnoscia i sprawnoscia

. Umiejetnos$¢ serwowania napojéw alkoholowych we wiasciwych temperaturach i prezentacji

. Umiejetnos$¢ obstugiwania narzedzi barowych do tworzenia efektéw wizualnych i tekstur napojéw

o N oA WN =
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. Komunikowanie sie z go$émi i polecanie napojéw dostosowanych do ich preferenciji
10. Utrzymywanie spokoju i profesjonalizmu w sytuacjach duzego natezenia pracy

11. Praca zespotowa z innymi pracownikami baru i obstugi gastronomicznej

12. Wykazywanie zaangazowania w jakos¢ obstugi i zadowolenie klienta

13. Powtérzenie wiadomosci

14. Walidacja

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujgcy), prowadzone bedg w formie
wyktaddéw, ¢wiczen, treningdw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgdéw z wykorzystaniem
nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywnos¢ uczestnikow.

Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po odbyciu
kursu zweryfikowany zostanie na postawie post-testu.

Kazdy uczestnik dostanie mozliwos¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez
wypetnienie anonimowej ankiety.

Certyfikat ICVC/BN 20008.19 potwierdza nabycie przez uczestnika szkolenia wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych wtasciwych dla
obszaru: BARMAN

Ze wzgledu na warsztatowy charakter zaje¢ przerwy nie sg wliczane w czas trwania ustugi (szkolenia).

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 43 godzin dydaktycznych.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 450,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 450,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe (skrypt, teczke, notes, dtugopis, fartuch) zapewnia wykonawca ustugi.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie przeznaczone dla oséb petnoletnich, ktére ukoriczyty 18 lat.

W przypadku uczestnikéw z dofinansowaniem do szkolenia, warunki uczestnictwa sag okreslone w Regulaminie rekrutacji i uczestnictwa w
projekcie u Operatora Projektu, u ktérego beda sktadane dokumenty rekrutacyjne.

Informacje dodatkowe



Harmonogram zawiera godziny dydaktyczne (45 minut).
Podstawa zwolnienia z VAT:

Dofinansowanie co najmniej w 70% - zgodnie z trescig § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzgdzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie
zwolnien od podatku towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz. U. z 2013 r. poz. 1722 ze zm.).

Adres

Mielec
39-300 Mielec

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

e Pracownia warsztatowa wyposazona jest w odpowiedni sprzet gastronomiczny adekwatny do typu szkolenia

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@pau.edu.pl

Telefon (+48) 794 773 599

Elzbieta Kruczek



